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Unkrautvertilgung durch Kartoffelbau 
Adminiſtrator v. Ramin, Stiftsdomäne Nickern. 

Daß trotz der wiederholten „Kartoffelſchwemmen“ in 
den letzten Jahren, Abſatzſchwierigkeiten und Preisſtürzen 
die Landwirtſchaft auch in dieſem Jahre den Kartoffelanbau 
faſt nirgends nennenswert einſchränkte, iſt ein Zeichen da⸗ 
für, daß die Vorteile des Kartoffelbaus, ſeine günſtigen Ein⸗ 
flüſſe auf den Stand der Nachfrucht und auf den Kulturzu⸗ 
ſtand des Bodens außerordentlich hoch eingeſchätzt werden. 
Der Kartoffelbau iſt eben das beſte Mittel, Kultur und Gare 
in den Boden zu bringen und mit ſeiner Hilfe eine durch⸗ 
greifende Unkrautbekämpfung e Der Kartof⸗ 
felbau iſt an die Stelle der alten Schwarzbrache getreten. 

In naſſen unkrautwüchſigen Jahren kann man jedoch 
vielfach beobachten, daß Karkoffelfelder durchaus nicht die 
zu erwartende Reinheit an Unkraut aufweiſen. Hederich 
und Ackerſenf, Hundkanille, Mohn und Diſteln blühen in 
ſchöner Gemeinſchaft, wie die Weihnachtsbäume ſtehen Melde 
und Beifuß. Geſpannarbeit kann dieſen Flor von Unkräu⸗ 
tern bei vorgeſchrittenem Wachstum der Kartoffeln nicht 
mehr beſeitigen, nur teure Handarbeit könne dies leiſten. 
Aber gerade die teuren menſchlichen Arbeitskräfte müſſen bei 
den Pflegearbeiten der Kartoffeln möglichſt ausgeſchaltet 
werden. i 

Beim Getreideanbau kann man 15105 Herbſtackerung, 
zeitiges Schleppen und Eggen im Frühjahr, das die Un⸗ 
kraukſamen zum Keimen bringt, bei den Beſtellungsarbeiten 
die oberſte Bodenſchicht ziemlich reſtlos unkrautfrei machen 
und hat nachher Ruhe. Anders beim Kartoffelbau. Wenn 
auch bei dieſem bei der Beſtellung alle ſchon aufgelaufenen 
Unkräuter vertilgt werden (was bei dem oft erſt kurz vor 
der Kartoffelpflanzung vorgenommenen letzten tieferen 
Pflügen ſehr oft, nicht der Fall iſt, da die Ankrautſamen 
keine Zeit hatten zu keimen), das Zudecken der Kartoffeln 
bringt neue Unkrautſämereien an die Oberfläche. Ihr Auf⸗ 
laufen wird durch das Niederwalzen der Dämme abſichtlich 
befördert, das meiſt ſehr bald hinter der Pflanzung ge⸗ 
schieht. Im Walzſtrich bleibt nun d. Kartoffelfeld ſehr oft un 
gerührt liegen, bis die jungen Kartoffelkeime durchbrechen. 
Dann wird geeggt, um das Unkraut zu vertilgen. In den 
weitaus meiſten Fällen ſind die Unkrautpflanzen jedoch ſchon 
ſo kräftig geworden, daß das Eggen nur einen Teil von 
ihnen vernichtet. Liegen doch zwiſchen Kartoffelpflanzung 
bezw. Walzſtrich und Abeggen oft 4 bis 5 Wochen. Mög⸗ 
Aue reſtloße Vertilgung der geſamten Unkräuter gleich zu 

Anfang der Kartoffelbearbeitung iſt aber die Grundlage 
für verbilligten Kartoffelbau und Ausſchaltung teurer Hand⸗ 
arbeit. Die Erkenntnis, daß das Abeggen der im Auflaufen 


begriffenen Kartoffeln dies, beſonders auf ſchweren Böden, 


allein nicht erreicht, hat ſchon in vielen Gegenden die Land⸗ 
wirte dazu veranlaßt, vor dem Abeggen die Kartoffeln zu 
überhäufeln. Leider iſt die Bearbeitungsweile noch lange 
nicht überall eingeführt. 

Brechen die erſten Kartoffelkeime durch, dann müſſen 
ſofort mit Zudeckmaſchine oder Häufelpflug die Kartoffel⸗ 
dämme hoch und ſpitz aufgezogen werden. Die Arbeit muß 


ſo tief erfolgen, daß nicht nur die Dämme vollkommen mit 


friſchem Boden überdeckt werden, ſondern daß dieſer auf den 


anderen Seiten der Dämme herabrieſelt. Es wird nicht 
nur angehäufelt, ſondern überhäufelt. Es iſt ein Nachteil 
des gewöhnlichen Häufelfluges, daß ſeine beiden Streich⸗ 
bleche den Boden beiſeitepreſſen, was beſonders bei größerer 
Feuchtigkeit und Schwere des Bodens leicht zu einem An⸗ 
ſchmieren wird. ; 

maſchine mit ihren ſchräg geſtellten Tellern. Am 
beitet der gute alte Kartoffelhaken aus Holz mit ſeinem 
breiten eiſernen Wühlſchar. Ueber ſeine schmalen Streich⸗ 
hölzer krümelt der lockere Boden über die ſeitlichen Damm⸗ 


erſtickt, vernichtet man 


Wird. 


Beſſere Arbeit leiſtet ſchon die Zudeck⸗ 
beſten ar⸗ 
folgreiche Queckenvertilgung durch 


flächen und die Furchenſohle. Ein Verkruſten, ein gewiſſes 
Einmauern der Dämme wird durch dieſe loſe Erdſchicht ver⸗ 
hindert, der Boden bleibt offen. Die Betriebe, die dieſen 
alten Rührhaken noch beſitzen, mögen gerade ihn zum Ueber⸗ 
häufeln vor dem Eggeſtrich anwenden. 

Die noch jungen Unkrautpflanzen läßt man nun ruhig 


einige Tage unter der ſie erſtickenden Bodenbedeckung. Den 


jungen, viel robuſteren Kartoffelpflanzen, eben im Auf⸗ 
gehen begriffen, ſchadet dieſe Bodenbedeckung gar nicht. Kann 
man es ſo einrichten, was bei Frühkartoffeln oft der Fall 
fein wird: daß die Arbeit des Ueberhäufelns gerade in die 
geſtrengen Herren, der drei Eisheiligen fällt, ſo ſind die jun⸗ 
0 Kartofeflpflanzen gleichzeitig vor dem Abfrieren ge⸗ 
ſchützt. 

Iſt das Unkraut größtenteils durch das Ueberhäufeln 
den Reſt durch den nun folgenden 
Eggeſtrich, der am beſten ſchräg über die Dämme gegeben 
Man wird dabei die Beobachtung machen, daß ſelbſt 
ſchwere Eggen faſt gar keine Kartoffeln herausreißen, was 
ohne vorhergegangenes Ueberhäufeln oft ſehr ſtark der Fall 
iſt. Ein Wiedereinpflanzen der Knollen, das meiſt an ſal⸗ 
ſchen Stellen erfolgt, fällt weg. Nach dem Eggen iſt das 
ganze Kartoffelfeld auf den Dämmen, an deren Seitenflächen 
und den Dammſohlen mit krümeliger loſer Erde bedeckt. Eine 
prachtvolle Bodengare tritt ein, wie ſie die Schwarzbrache 
nicht ſchöner herbeiführen kann. Bei beſſeren Böden wird 
der Vorteil des Ueberhäufelns am meiſten ins Auge fallen. 
Nur hin und wieder wird eine Unkrautpflanze dieſe Proze⸗ 
dur überſtanden haben. Keine mühſeilge Handhacke iſt er⸗ 
forderlich. In den naſſen, unkrautwüchſigen Jahren 1926 
und 1927, in dem mit Hederich und Ackerſenf geſegneten 
Jahre 1930 trat der Unterſchied zwiſchen vor der Egge über⸗ 
häufelten Kartoffelſchlägen und nur abgeeggken in bezug auf 
Unkrautreiheit verblüffend hervor. Die folgenden Geſpann⸗ 
arbeiten mit Jäter und Häufelpflug bezw. Zudeckmaſchine 
gelten nur noch der weiteren Pflege der Kartoffeln und des 
Bodens, nicht der Vertilgung von Samenunkräutern. f 

Die Wurzelunkräuter, beſonders die Queen, werden 

durch das Ueberhäufeln zwar geſchwächt, nicht vertilgt. Zum 
Bekämpfen der unglaublich widerſtandsfähigen Quecken 
kommen andere Hilfsmittel in Frage. Bloß durch Boden⸗ 
bearbeitung, auch durch die intenſive, wird man ſie kaum 
vertilgen, höchſtens durch eine Bearbeitung über Kreuz. 
Pflanzt man Kartoffeln auf verquecktem Felde, ſo wähle 
man dazu keine Frühkartofefln. Sie decken den Boden zu 
wenig, ſterben zu zeitig ab. Mittelſpäte oder ſpäte Kartof⸗ 
felſorten mit reicher Nrautentwicklung ſind zu pflanzen in 
nicht zu weitem Abſtande in der Reihe. Eine ſtarke Dün⸗ 
gung mit Miſt und Kunſtdung (Stickſtoff, Kali und Phes⸗ 
phorſäure) muß die Kartoffeln zu üppigſtem Wachstum an⸗ 
regen. Fällt die Bodenbearbeitung bei Eintritt der Kar⸗ 
toffelblüte und beginnender Knollenbildung fort, muß der 
Stand der Kartoffeln ſo üppig ſein, daß dieſe erfolgreich den 
Kampf mit den Quecken aufnehmen können. Auch die 
Quecken erfreuen ſich der reichlich vorhandenen Nährſtoffe im 
Boden und beginnen ein freudiges Wachstum. Nahrung ha⸗ 


Luft und kein Licht. . 
wiſſermaßen im eigenen Fett, „verbrennen“, wie man zu 
ſagen pflegt. Monatelang in tiefem Schatten nehmen ſie 
Vergang. Wenn im Herbſt das Kartoffelkraut abſtirbt, iſt 


unter ſolchen Umſtänden das Kartoffelfeld queckenrein. Auf 


man eine erfolgreiche Queckenvertilgung nicht durchführen. 
Durch Bodenbearbeitung, durch „0 U Kein, ſch 
man es ſicher nicht. Auch bei ſtauender Näſſe, die kein freu⸗ 
diges Wachstum der Kartofeflu zuläßt, wird man keine er⸗ 
Kartoffelbau betreiben 


können. 3 Geargine. 


ben ſie reichlich, aber unter dem üppigen Kartoffelkraut Feine 
Das iſt ihr Untergang, fie erſticken ges 


nährſtoffarmen Boden mit ſpärlichen Kartoffelſtauden wird 
ackkultur“ allein, ſchafft 


Ins Einmachen bon Obſt und Gemüſe 


Der Zweck des Einmachens iſt, die im landwirtſchaft⸗ 
lichen Haushalt anfallenden Mengen von Obſt und Gemüſe, 
ſoweit ſie nicht friſch verwertet werden, durch geeignete Ver⸗ 
fahren für obſt⸗ und gemüſearme Zeiten haltbar zu machen. 

1. Die Vorarbeiten: 

A. Die Ernte und Vorbereitung von Obſt und Gemüſe. 

Um Mlißerfolge zu verhüten, darf man nur gut aus⸗ 

gebildetes, geſundes und friſches Obſt und Gemüſe verwen⸗ 
den. Deshalb 5 

ernte man nach Möglichkeit in den kühlen Morgen⸗ 

ſtunden oder an kühlen Tagen; 5 

ernte man ſorgfältig, d. h. unter möglichſter Schonung 

der Früchte; 

ſcheide man alle ſchadhaften Früchte peinlich genau 

aus; 

verwende man Obſt und Gemüſe gleich nach der Ernte. 

Das geerntete Obſt und Gemüſe wird durch ſorgfältiges 
Verleſen oder Putzen und durch gründliches, doch raſches 
Waſchen (um Auslaugen zu vermeiden) zum Einmachen 
vorbereitet und unmittelbar nach der Vorbereitung in die 
beſtimmten Gefäße gefüllt. 

B. Die Einmach⸗ und Aufbewahrungsgefäße. 

Die Verwendung eiſerner Geſchirre iſt zu vermeiden. 
Geeignet ſind Schüſſeln aus Porzellan und Steingut. Alle 
Einmachgeräte können auch aus Aluminium, guter Emaille, 
Kupfer oder Meſſing ſein. Kupfer⸗ und Meſſingkeſſel müſſen 
blank ſein und nach dem Kochen ſchnell entleert werden. 
Die Kochlöffel ſollen aus gutem Holze ſein. Gute Korken 
und Gummiringe, einwandfreie Gläſer ſind unentbehrlich, 
um mit Sicherheit eine vollkommene Haltbarkeit des Ein⸗ 
gemachten zu erzielen. 

Die Einmachgefäße und ⸗geräte, die im Haushalt ſonſt 
nich, verwendet werden ſollten, ſind vor jedem Gebrauch 

ſorgfältig durch Spülen mit heißem Sodawaſſer, durch 
heißes Nachſpülen und ſorgfältiges Abtrocknen mit reinen 
Tüchern (Leinen) zu reinigen. 
2. Die Einmachver fahren: 

Durch das Einmachen ſoll das Obſt und Gemüſe vor 
einer durch die verſchiedenſten Kleinlebeweſen hervorge⸗ 
ruſene Zerſetzung geſchützt werden. Dies Ziel können wir 
auf verſchiedene Art erreichen. 

Bei dem alten Einkochverfahren verhindern wir die 
Entwicklung der Kleinlebeweſen und damit das Verderben 
des Eingemachten durch Zuſatz größerer Mengen von Zucker, 
von Eſſig, von Salz oder durch eine natürliche Säuerung. 
Die ſo eingemachten Obſt⸗ und Gemüſearten werden außer⸗ 
dem noch durch ein gutes Verſchließen der Gläſer und Töpfe 

vor dem Eindringen von Keimen geſchützt. Der Luftabſchluß 
kann auch durch die die Einmachvorräte (Sauerkraut, 
Bohnen, Gurken) bedeckende Lake hergeſtellt werden. 

Bei dem neuen Entkeimungsverfahren werden die 
Kleinlebeweſen durch Entkeimen (Steriliſieren), d. h. durch 
Starkes Erhitzen des Einmachgutes in luftdicht verſchloſſenen 
FElläſern, Blechbüchſen oder Flaſchen abgetötet. Es iſt heute 
die verbreiteſte Art des Einmachens. 

A. Das Einkochver fahren. 

= 1. Das Einkochen von Obſt in Zucker. 
Kompott. Die gut gereinigten und je nach der 
Obſtart ver F ten Früchte werden in geläutertem 
Jucker (1 Pfund Früchte. 125—250 Gramm Zucker) einige⸗ 
mal aufgekocht, bis ſie weich ſind (nicht zerkochen laſſen). 
Die Früchte füllt man dann kochend in die angewärmten, 
geſchwefelten Gläſer und verſchließt ſie ſofort. Fer 
Mus und Marmelade werden hergeſtellt, indem 
wir das Fruchtfleiſch unter Kessel gather Nühren in einem 
möglichſt weiten Topf oder Keſſel re die Maſſe in 


einen Teller getropft, erſtarrt. Zu Mus nimmt man be⸗ 
ders gern Zwetſchen und Birnen. Das Mus, auch Lat⸗ 
werge, Honig und Peffer genannt, wird nur ſoweit geſüßt, 
als. der Geſchmack dies erfordert. Bei richtig ausgekeiften 
Früchten genügen oft ſchon 100 bis 200 Gramm auf 1 Kilo 
DS der in Naſſau üblichen Mitverwendung von 

ärnen, gekeltertem Birnen⸗ oder Zuckerrübenſaft zum 
wetſchenmus iſt überhaupt kein Zuckerzusatz erforderlich. 
u Marmeladen können alle Früchte verwendet werden. 
ie erfordern einen höheren Zuckerzuſatz (5009-600 Gramm 


dicken Klumpen ſchwerfällig vom Rührloffel fällt und, auf 
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auf 1 Kilo Früchte), um auch ohne allzu langes Kochen in 
geleeartigem Zuſtand haltbar zu ſein. Zur Aufbewahrung 
von Mus und Marmelade eignen ſich am beſten Stein⸗ 
töpfe, die man, nachdem der Inhalt mit Salizilpapier bedeckt 
iſt, mit Pergamentpapier oder Cellophan gut verſchließt. 

Drei⸗ oder Vierfruchtmarmeladen ſchmecken beſonders 

Ut. 
Fruchtſaft. Die Früchte werden durch Preſſen 
(nach vorherigem Erhitzen oder nach dem Durchgeben durch 
eine Obſtmühle) entſaftet, der Saft mit der nötigen Menge 
Zucker (4—1 Kg. auf 1 Liter Saft) aufgekocht, abge⸗ 
ſchäumt bis er klar bleibt, dann in Flaſchen gefüllt, heiß 
verkorkt und, vollſtändig erkaltet, verſiegelt und liegend auf⸗ 
bewahrt 

Fruchtſaft auf rohe Art gewinnt man, indem 
man die zerquetſchten, rohen Früchte (1 Kg. mit 20 Gr. 
pulveriſterter Weinſteinſäure und 1 Liter Waſſer) anſetzt, 
ſie 24 Stunden kühl ſtehen läßt, dann auf ein Seihtuch gibt 
und den Saft, ohne zu drücken, ablaufen läßt. Den ſo ge⸗ 
wonnenen Saft gibt man nach und nach zu 1% Kg. feinem 
Zucker und rührt, bis der Zucker ſich vollſtändig gelöſt hat. 
Dann läßt man den Saft bis zum anderen Tag ſtehen, 
damit er ſich klärt, ſchäumt ihn gut ab und füllt ihn dann 
in Flaſchen, die man mit Leinenläppchen oder Watte⸗ 
pfropfen verſchließt und ſtehend aufbewahrt. Geſchmack und 
Farbe bleiben auf dieſe Weiſe beſonders ſchön. 

Gelee. Anter Gelee verſtehen wir Fruchtſaft, der 
durch Erhitzen oder Kochen mit Zucker beim Abkühlen er⸗ 
ſtarrt. Die zur Geleebereitung verwandten Früchte ſollen 
vor der Reife ſtehen, da ſie in dieſem Zuſtand die meiſten 
Gallertſtoffe enthalten, die das Gelieren verurſachen. 
Ueberreife Früchte geben kein Gelee. Von den Beerenfrüch⸗ 
ten liefern rote und ſchwarze Johannisbeeren, Stachelbeeren 
und Preiſelbeeren das ſchönſte Gelee. Zu Himbeeren 
empfiehlt es ſich, des beſſeren Steifwerdens wegen, ein 
Teil Johannisbeeren mitzuverwenden. Außerdem wird noch 
aus Aepfeln und Quitten Gelee hergeſtellt. Der Saft des 
Beerenobſtes wird entweder durch Erhitzen oder durch die 
Einwirkung von Dampf gewonnen. Im erſten Falle gibt 
man ſoviel vorbereitete, gewaſchene Beeren in den Topf 
oder Einmachkeſſel, daß der Boden bedeckt iſt. Man läßt 
ſie guf ſchwacher Glut Saft ziehen und gibt dann nach und 
nach die übrigen Beeren hinzu. Sind die Beeren durch das 
Austreten des Saftes zuſammengefallen, gießt man ſie auf 
ein Seihtuch, um den Saft, ohne zu drücken, ablaufen zu 
laſſen. Die Rückſtände können mit friſchem Obſt zu Marme⸗ 
laden für den Hausgebrauch verwendet werden. — Die 
Saftgewinnung durch die Einwirkung von Dampf geſchieht 
im Saftgewinner. Aus jeder Frucht kann darin ein klarer 
und aromatiſcher Saft gewonnen werden. Zur Geleeberei⸗ 
tung rechnet man auf 1 Liter Saft 1 Kg. Zucker. Es 
empfiehlt ſich nicht, eine viel größere Menge auf einmal 
zu kochen, damit das Gelee ſchnell ſteif wird und Farbe und 
Geſchmack erhalten bleiben. Nachdem der Saft etwa zehn 
Minuten gekocht hat, fügt man den Zucker bei und kocht 
unter fleißigem Abſchäumen bis zur Geleeprobe. (Ein 
Tropfen erſtarrt auf einem kalten Teller oder an einem 
Schaumlöffel.) Dann füllt man das Gelee in nicht zu 
große Geleegläſer, die man angewärmt auf ein angefeuchte⸗ 
tes Tuch ſtellt, um das Zerſpringen zu verhüten. Das Gelee 
wird am nächſten Tag mit Salizylpapier belegt und zuge⸗ 
bunden. Für Johannisbeer⸗ und Preiſelbeergelee empfiehlt 
ſich folgendes Verfahren: Man rechnet auf 1 Liter Saft 
1½ Kg. feinen Zucker, der unter fortwährendem Rühren in 
einem Einmachkeſſel auf mäßiger Glut erhitzt wird, bis er 
weich wird und „krumpelt“. Dann gießt man den Saft zu, 
läßt ihn bis zum Kochen kommen, % Stunde an der Seite 
ſtehen, ſchäumt ihn ab und füllt ihn in Gläſer. Dieſes 
Gelee bleibt einige Tage, mit einem leichten Tuch bedeckt, 
in der Sonne ſtehen und wird dann erſt zugebunden. 

2. Das Einkochen von Gemüſe in Eſſig. 

Der beſſeren Haltbarkeit wegen iſt hierzu nur beſter 
Weineſſig zu verwenden. Falls ſich dennoch eine weiße 
Nahmſchicht obenauf bilden ſollte, gieße man den Eſſig durch 
ein Leinentuch, koche ihn mit einem Teil friſchen Eſſig auf 
und gebe ihn erkaltet darüber. Ein obenauf gelegter, loſe 
mit Senfkörnern gefüllter Leinenbeutel ſchützt die Gurken 
vor dem Verderben. : : TEE 

Eſſiggurken, auch Pfeffergurken, nennt man 
kleine, fingerlange Gurken, die mit Kräutern und Eſſig ein⸗ 
gemacht werden. Sie werden gewaſchen, Stiel und Blüte 


ae 
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entfernt, in einer Schüſſel eingeſalzen, öfters umgeſchwenkt 
und am anderen Tag auf ü 
Dann trocknet man ſie ab, ſchichtet ſie mit weißen Pfeffer⸗ 
körnern, Edragon, Dill und Meerettichſtückchen in ein Glas 
ein und übergießt ſie mit kochendem Weineſſig, der mit 
% Waſſer verdünnt wurde. Am andern Tag gießt man 
den Eſſig ab, kocht ihn auf und gießt ihn heiß über die 
Gurlen Nach dem Erkalten bindet man den Topf zu. 

Senfgurken. Dazu nimmt man recht reife, gelbe 
Gurken, die geſchält, halbiert, entkernt und in Stücke ge⸗ 
ſchnitten werden. Mit Salz beſtreut, bleiben ſie unter 
öſterem Umſchwenken 12—24 Stunden ſtehen. Nachdem fie 
abgetropft und abgegoſſen ſind, legt man ſie lagenweiſe mit 
kleinen Zwiebeln, Pfefferkörnern, Meerettichſtückchen und 
gelben Senfkörnsrn in ein Glas oder in einen Steintopf 
ein. Der erforderliche Weineſſig wird mit wenig Waſſer 
(%) verdünnt, aufgekocht und heiß über die Gurken ge⸗ 
goſſen, ſo daß ſie gut bedeckt find, 

Roterüben. Am beiten ſind kleine bis mittelgroße, 
recht dunkle Roterüben. Die Blattſtiele find 5 Zentimeter 
über der Rübe, die Wurzel überhaupt nicht abzuſchneiden, 
damit der Saft nicht ausläuft. Sie werden rein gewaſchen, 
mit kochendem Waſſer bedeckt, aufgeſtellt und gar gekocht. 
Dan ſtreift man die Haut ab, ſchneidet ſie erkaltet in dünne 
Scheiben, die mit kleinen Zwiebeln, Pfefferkörnern, Küm⸗ 
mel, Meerrettichſtückchen, Lorbeerblättern und etwas Salz 
in einen Steintopf eingelegt werden. Man gieße ſoviel 
kochenden Eſſig, mit 4 Waſſer verdünnt, darüber, daß die 
Rolerüben gut gedeckt find, beſchwert ſte leicht und bindet 
nach dem Erkalten den Topf zu. 


3. Das Einkochen in Zucker und Eſſig. 

. Sauerkirſchen. Zu 1 Kg. Sauerkirſchen % Kg. 
Zucker, % Liter Eſſig, 5 Gramm Stangenzimt, 10 Gewürz⸗ 
nelken. Die Kirſchen werden gewaſchen, die Stiele halb ab⸗ 
geſchnitten. Der Eſſig wird mit dem Zucker und den Gewür⸗ 
zen aufgekocht und über die Kirſchen gegoſſen; am zweiten 
Tage gießt man den Eſſig ab, kocht ihn auf und gießt ihn 
abgekühlt über die Kirſchen. : 

Eſſigzwetſchen. Schöne, große Zwetſchen werden 
mit einem Tuch abgerieben, mit einer Nadel geſtochen, um 

das Platzen zu verhüten und in Gläſer oder Steintöpfe ein⸗ 
gelegt. Zu 2 Kg. Zwetſchen kocht man 1 Kg Zucker mit 
4% Liter Liter Eſſig, Liter Waſſer, 3 Gr. Stangenzimt, 

10 Gewürznelken (Köpfchen ausbrechen!) auf und gießt die 
Löſung abgekühlt über die Zwetſchen. Am zweiten Tag 
wird die Löſung abgegoſſen, aufgekocht us heiß, am dritten 

Tag kochend über die Früchte gegeben. Das Einmachgut 
beſchwert man mit einem Porzellanſtück und bindet das 
Glas oder den Topf mit Pergamentpapier feſt zu. : 

Eſſigbienen. Dazu eignen ſich beſonders kleine, 
feine Sorten, wie die „Beſtebirne“. Sie werden glatt 
elan halbiert oder geviertekt, das Kerngehäuſe entfernt 

Und in Eſſigwaſſer gelegt. Um 3 Kg. Birnen einzumachen, 
locht man zwei Drittel Liter Weineſſig, 4 Liter Waſſer, 
1 Kg. Zucker, 2 Gramm Stangenzimt unter Abſchäumen 

klar, kocht die Birnen darin weich, nimmt ſie mit dem 

Schaumlöffel heraus in Gläſer oder Töpfe, kocht den Eſſig 
ein und gießt ihn abgekühlt über die Birnen. 
Zuckergurken. Zu 2 Kg. Gurken % Liter Mein: 
eſſig, 4 Liter Waſſer, 1 Kg. Zucker, 3 Gramm Stangenzimt, 

10 Gewürznelken. Die Gurken, welche gelb und reif ſein 

müſſen, werden geſchält, halbiert, entkernt, beliebig geſchnit⸗ 

ten und eine Nacht mit Eſſig bedeckt, der am andern Tage 
abgegoſſen wird, Eſſig und Zucker werden mit den in ein 

Taüchlein gebundenen Gewürzen klar gekocht, die Hälfte der 
Gurken hineingegeben, gekocht, bis ſie glaſig ſind und dann 

die zweite Hälfte ebenſo behandelt. Wenn dieſe heraus⸗ 
genommen ſind, wird der Eſſig noch etwas eingekocht, dann 
. die Gurken gegoſſen. Am nächſten Tag wird der 

Eſſig nochmal abegotfen: aufgekocht und über die Gurken 

gegoſſen, die davon bedeckt ſein müſſen. ’ 

Kürbis wird geſchält, entkernt, in fingerlange, dicke 

Sttreiſen geſchnitten oder os werden mit dem Kartoffelbohrer 

runde Kugeln ausgeſtochen und 48 Stunden mit Eſſig be⸗ 

deckt. Auf 2 Kg. Kürbis rechnet man Liter Eſſig, 

% Liter Waſſer, 4 Kg. Zucker, 3 Gramm Stangenzimt, 

etwas Zitronenſchale oder Ingwer nach Belieben. Dies 

wird unter Abſchäumen klar gekocht, der Kürbis darin nach 
nach gar (glaſig) gekocht, herausgenommen, in Töpfe 
lt, der Saft eingekocht und darüber gegoſſen. & 

8 (Schluß folgt.) i 


einen Durchſchlag geſchüttet. 


Lan wirkſchaft und Tierzuch 
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Der Stoppelſruchtbau. 


Bei der allgemeinen Not, unter der die Landwirtſchaft zu 
leiden hat, ſind mehr denn je alle Möglichkeiten zu erwägen, die 
zu einer Steigerung der Erträge führen können. Vor allem 
muß man beachten, das wertvollſte Produktionsmittel, den 
Grund und Boden, möglichſt weitgehend auszunützen. Das kann 
man durch Einführung des Zwiſchenfruchtbaues erreichen. Man 
it ſchon früher in vielen Gegenden bemüht geweſen, z. B. nach 
Roggen Stoppelrüben, ja ſogar unter günſtigen, Verhältwiſſen 
auch Tabak, Flachs und andere raſchwüchſige und 
Pflanzen anzubauen, um 2 Ernten in einem Jahr auf ein und 
demselben Feld zu bekommen. 


und dadurch neben dem direktem Nutzen auch die übrigen Pflan⸗ 
zen in der Fruchtfolge günſtig beeinfluſſen. Be 

Es wäre natürlich falſch, unter allen Umſtänden Zwiſchen⸗ 
fruchtbau betreiben zu wollen. Wenn er mit Erfolg betrieben 
werden ſoll, jo müſſen gewiſſe Vorausſetzungen gegeben ſein. 
Ungeeignet hierzu ſind oft ſchwere, feuchte Böden in kühlen Ge⸗ 
birgslagen, da auf ihnen die Früchte meiſt ſpäter reifen und 
nicht jo zeitig das Feld räunlen wie auf leichten Niederungs⸗ 
böden. Auch iſt der Erfolg des Zwiſchenfruchtbaues ganz mer 
ſentlich abhängig von der Verteilung der Niederſchläge, der 
Niederſchlagsmenge und von dem Feuchtigkeitsgehalt der Luft. 
Sind dieſe Bedingungen günſtig, dann wird man unbedingt dem 
Zwiſchenfruchtbau einen feſtſtehenden Platz in der Fruchtfolge 
einräumen. 
ſprechen, wird man von Fall zu Fall nach dem Witterungsver⸗ 


Touf darüber entſcheiden, ob der Zwiſchenfruchtbau den Aufwand - 
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Im allgemeinen bedeutet der Zwiſchenfruchtbau eine Inten⸗ 
ſwierung des Betriebes, denn es werden vornehmlich an die Ar⸗ - 
beitsleiſtung der Geſpanne und auch der Menſchen gerade zur 


Zeit det Ernte erhöhte Anforderungen gestellt. Es muß Grund⸗ 


ſatz beim Zwiſchenfruchtbau ſein, daß Eile Not tut. Eine Woche 


im Auguſt iſt dem Wachstum der Stoppelſgat förderlicher als 
der ganze Oktober. - ee 

Ob man der Stoppeljant oder Unterſaat den Vorzug geben 
ſoll, hängt davon ab, welchen Zweck man verfolgt und auch von 
der Eigenart der Wirtſchaft und des Bodens. Für die Unter⸗ 
jant, die etwa Mitte April in Roggen oder Wintergerſte einge⸗ 


drillt wird, eignen ſich beſonders gut einige Leguminoſen, wie 


Seradella auf leichten Böden und Gelbklee, Wundklee und 


Schwedenblee auf ſchweren Böden, 


Bei Stoppelſgaten muß man ſofort nach dem Mähen zwi⸗ 


ſchen den Hacken reihen die Stoppel ſchälen, um die Saat ſo raſch 
wie möglich vorzunehmen. Dann erfolgt eine Düngung, eie 
niemals verabſäumt werden darf, da dem Boden durch die dop⸗ 
pelte Ernte jo viel Nähiſtoffe entzogen werden, daß gar bald 


eine völlige Verarmung eintreten müßte, wenn nicht für reich? 


lichen Erfah geſorgt wird. In der Hauptſeſhe richtet ſich die 
Düngung nach der anzubauenden Frucht. Baut man Legumino⸗ 


ſen für Futterzwecke oder als Gründüngung an, ſo muß man 


vornehmlich Thomasmehl. und gegebenfalls auch Kali ſtreuen. 


Den erforderlichen Stickſtoff entnehmen dieſe Pflanze mit Hilfe 5 


ihrer Knöllchenbakterien der Luft. Dieſer Umſtand iſt beſon⸗ 


ders zu berücſichtigen, und man muß für die kräftige Entwick⸗ 


lung der Knöllchenbakterien günſtige Bedingungen ſchaffen. Ihre 


Tätigkeit wird ganz weſentlich durch die vorangehende Thomas⸗ 

mehldüngung gefördert, da die Phosphorſäure im Thomasmehl 5 
an Kalk gebunden iſt und dieſer im Boden übe rſchliſſige, der 2 
Bakterienentwicklung ſchädliche Bodenfäure bindet und eine 


alkaliſche Reaktion hervorruft. Es wird Alſo durch die Phos⸗ 
phorſäuredüngung mit Thomasmehl die Stichſtoſfſammlung der 
Leguminoſen aus der Luft und ſomit ihre gedeihliche Entwick⸗ 
lug weſentlich begünftigt. Man kann dieſe Erſcheinung beſon⸗ 
ders auf armen, ungepflegten Wieſen gut beobachten, deren Kul⸗ 
tupzuſtand durch eine Thomasmehldüngung gehoben werden Jo 
Während auf ſolchen Wieſen minderwerkige Gräfer und Un⸗ 


kräuter meiſt vorherrſchen und Kleearten kaum zu ſehen ſind⸗ 
} bald der 


ändert ſich nach erfolgter Thomasmehldüngung gar bald der 
Pflangenbeſtand, die Ankräuter werden durch gute Süßgräſer wach 


und wach verdrängt, und ganz plötzrich tauchen Klespflanzen auf, 


kurzlebige 
Eine beſondere Bedeutung ge⸗ 


winnt der Zwiſchenfruchtbau in unſerer Landwirtſchaft aber erſt 
dann, wenn wir Gründüngungs⸗ und Futterpflangen anbauen 


In Gebieten, die nicht poll den Anforderungen ent⸗ 
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als wären fie friſch eingeſät. Letzteres iſt eben darauf zurück⸗ 
zuführen, daß durch die Thomasmehldüngung jo günſtige Wachs⸗ 
lumsbedingungen für Klee geſchaffen werden, daß vorhandener, 
aber nicht entwickelter Klee nunmehr voll zur Geltung kommt, 
Bei dem Anbau von Nichtleguminoſen wie Stoppelrüben, Buch⸗ 
weizen, Senf und Spörgel wird man neben Thomasmehl und 
Kali zur Förderung der ſchnellen Entwicklung auch noch eine 
Stickſtoſfdüngung geben, um jo die Wirkung einer fehlenden 
Stallmiſtdüngung zu erſetzen, 

Die Vorbereitung und Beſtellung des Feldes braucht zur 
Stoppelſaat nicht mit der gleichen Sorgfalt zu erfolgen wie im 
Frühjahr. Das wäre auch gar nicht durchführbar, da es wäh⸗ 
rend der Erntezeit meiſt an Gejpunnen mangelt. Zweckmäßig it 
es, wenn man die Saat im Walzenſtrich liegen läßt, um das 
wichkigſte Ziel, die ſchnelle Keimung und Entwicklung, zu för⸗ 
dern. Viel trägt zur Erreichung dieſes Zieles auch eine mög⸗ 
lichſt flache Saat mit bei, und man wird der Drillſaat ſtets den 
Vorzug geben. Bei dem vielfach üblichen Verfahren, die Saat 
auf die Stoppel zu ſtreuen und dann einzuſchälen, läuft ein er⸗ 
heblicher Teil des Saatgutes infolge ungleichmäßig tiefer Be⸗ 
deckung gar nicht oder nur unregelmäßig auf, ſo daß der Be⸗ 
ſtand in der Entwicklung zurückbleibt. 

Es würde zu weit führen, die Vegetationsbedingungen bei 
den einzelnen für den Zwiſchenfruchtbau in Frage kommenden 
Pflanzen näher hier zu beſprechen. Dieſe Abhandlung ſoll le⸗ 
diglich die Anregung geben, ſich mit dem Gedamken des Zwiſchen⸗ 
fruchtbaues näher zu beſaſſen und die Hauptgeſichtspunkte dem 
Landwirt vor Augen zu führen, die bei ſeiner Durchführung Be⸗ 
rückſichtigung finden müſſen. Der Landwirt muß dann ſelbſt 
prüfen, ob die Verhältniſſe bei ihm den Zwiſchenfruchtbau ge⸗ 
ſiatten und ob etwaige Hinderniſſe überbrückt werden können. 
Häufig iſt es aber nur Mangel an Energie, mit dem Alten zu 
brechen und Neues zu verſuchen. Diplom⸗Landw. Th. Pollänger. 


Praktisches Mittel, um den Pferden flüſſige Medi⸗ 
kamente mit Gewalt einzuſchütten 


Das Einſchütten von flüſſigen Medikamenten bei den 
Pferden iſt oft eine mühſame Arbeit, da ſich das Pferd 
ſträubt, die Flüſſigkeit herunterzuſchlucken. Da möchte ich 
ein praktiſches Verfahren, welches mich ein alter Franzoſe 
im Kriege gelehrt hat und das ich als zweckmä ig in ſolchen 
Fällen erprobt habe, der Allgemeinheit mitteilen. Es geht 
kein Tropfen dabei verloren — nichts läuft aus dem Maule 
heraus. Der 501 des Pferdes wird in der bekannten 
Weiſe — am beſten an zwei zu beiden Seiten des Naſen⸗ 
riemens befeſtigten Stricken — in die Höhe gezogen. Ein 
auf einem erhöhten Gegenſtand ſtehender Gehilfe ſchüttet 
dem Pferde von der Seite her die ea ein, indem er 
den Flaſchenhals über der Zunge im ul herumführt. So⸗ 
bald eine gewiſſe Menge Flüſſigkeit im Maule iſt und das 
Pferd nicht ſchlucken will, ſchüttet dieſer Gehilfe oder eine 
dritte Perſon ein klein wenig reines lauwarmes Waſſer in 
eins der Naſenlöcher. Das Waſſer löſt durch ſeinen Kontakt 
mit der Naſenſchleimhaut ſofort eine Reflexwirkung aus, die 
das Herunterſchucken des Einſchütts veranlaßt. Dieſes Ver⸗ 
fahren wird bis zur erfolgten Aufnahme des ganzen Ein⸗ 
ſchütts wiederholt und es geht kein Tropfen dabei verloren. 
Von unbedingter Wichtigkeit iſt aber, nur ganz wenig Waſ⸗ 
ſer — etwa 3 bis 4 Eßlöffel voll zu nehmen — mehr nicht, 
und ſobald das Tier geſchluckt hat, mit. dem langſamen Ein⸗ 
träufeln in das Naſenloch aufzuhören. 

Dieſer Franzoſe verriet mir auch ein einfaches Mittel 
zur Beruhigung ſtörriſcher oder ängſtlicher e welche 
ſich nis t beſchlagen laſſen wollen. Ein paar Gramm Peter⸗ 
ſiltenöl in ein Tuch gegoſſen und mit beiden Händen an die 
Naſe der ſtörriſchen Pferde gehalten, ſoll augenblicklich das 
Tier beruhigen. Das Verfahren iſt ſo einfach, daß man es 
doch nicht unverſucht laſſen ſollte. . 


Weshalb ſind Jungbullen trotz Körperſchönheit 
5 oft ſchlechte Zuchttiere? 

5 i Von K. Goerlich. 

Bei den Bullenkörungen wird das Hauptaugenmerk auf 
die Formenſchönheit, Abſtammung und Far enzeichnung der 
= Rn t Pen ge ſo findet f 
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deſſen Beſitzer nicht ſelten urg bein wenn uch das Tier 


wiei gemäſtet erſcheinen. 


dieſen Anforde⸗ 


als untauglich zur Zucht erweiſt. Die Hauptſache iſt in Um⸗ 
ſtänden begründet, die der Körkommiſſion verborgen bleiben, 
weil ſie eben nicht erkennbar ſind oder ſich der Beſitzer dar⸗ 
über in Schweigen hält. Als häufige Arſache iſt die mans 
gelhafte Bewegung der Bullen zu nennen. Noch heute ſuchen 
viele Landwirte die jungen Bullen ängſtlich vor der Bewe⸗ 
gung in friſcher, freier Luft zu bewahren, um ſie angeblich 
vor Erkältungen, Sonnenbrand, Inſektenbeläſtigung uſw. zu 


ſchützen. Dieſe und andere Beweggründe find aber als nichts 


anderes wie Ausflüſſe der Unkenntnis über die notwendigen 
Regeln einer rationellen Tierzüchtung hinzuſtellen. Viele 
Züchter wollen der Körkommiſſion recht glatthaarige und 
wohlbeleibte Tiere präſentieren, deshalb wenden ſie eine 
förmliche Mäſtung an ihnen an und halten jie gleichſam wie 
eine Treibhauspflanze, damit aller Schönheit Fülle an ihnen 
zum Ausdruck kommt. Aber der Schein trügt oft. Durch die 
unausgeſetzte Stallhaltung, fortwährend an der Kette lies 
gend, wird unter Einfluß zu reichlicher Fütterung eine der⸗ 
artige Verfettung der Geſchlechtsorgane herbeigeführt, daß 
ein ſolches Tier zur Zucht untauglich wird. Zur Zucht be⸗ 
ſtimmte Tiere ſollen zwar wohlgenährt ſein, aber niemals 
Durch fleißige Bewegung während 
des Winters im Laufſtalle, vom zeitigen Frühjahr bis in den 
Spätherbſt in einem Zwinger oder auf einer nicht zu üppi⸗ 
gen Weide, wird der Verfettung am beſten vorgebeugt. Dazu 
erweitert die fleißige Bewegung den Bruſtkorb als beſte Aus⸗ 
bildung der Lungen, Beſeitigung der etwaigen Anlage zur 
Tuberkuloſe und Kräftigung der Gliedmaßen. Gleichwie die 
heranwachſende menſchliche Jugend zur Stärkung der Ge⸗ 
ſundheit ſich jetzt auf den wohl in keiner Gemeinde fehlenden 
Spielplätzen tummelt, ſo ſollte den jungen Zuchtbullen reich⸗ 
liche Bewegungsgelegenheit nicht vorenthalten werden. In 
den Zuchtbullen ſollen hohe wirtſchaftliche Werte verkörpert 
ſein. Sie ſind als Sortpflanger guter Eigenſchaften beſtimmt, 
weshalb es unausbleiblich notwendig i ihnen ſchon früh⸗ 
zeitig einen guten Entwicklungsgang durch die ſorgſamſte 
Aufzucht zu ſichern. Zur Zucht beſtimmte Bullen ſchon zeitig 
im Zuge einzurichten (Anlernung zum Zuge im Winter be⸗ 
reits vornehmen), bedeutet durchaus keinen Mißbrauch, ſon⸗ 
dern die Verbeſſerung der Deckfähigkeit. ; 

Welche Enttäuſchung hat jo ein aufgefütterter, ſtall⸗ 
ſteifer Jungbulle ſeinem Beſitzer ſchon gebracht! Oft haben 
dieſe Tiere einen anderen Beſitzer erhalten, der Fütterung 
und Pflege nach ſeiner eigenen Methode dem neuerworbenen 
Zuchttiere angedeihen läßt. Trotz ſachgemäßer Pflege ver⸗ 
ändert ſich oft bereits nach wenigen Tagen das Ausſehen der 
Tiere — ſie verlieren allzuſchnell an Körpergewicht und das 
unterm Vorbeſitzer durch beſondere Fütterung (reichlich 
Leinſamen) erlangte glatte, glänzende Haar wird matt und 
ſtruppig. Dieſe Veränderungen vollziehen ſich immer unter 
mehr oder minderen Schwächungen des geſamten Organis⸗ 
mus, wodurch zeitweilige Verminderung der Zuchttauglichkeit 
einzutreten pflegt. Ein guter Zuchtbulle bedarf nicht des 
ſchönſten Haarkleides; bei der Haltung und Bewegung in 
friſcher freier Luft entwickelt ne nach den Bedürfniſſen der 
Natur eine mehr oder minder ichte Behaarung, die zwar 
des Glanzes entbehrt, dabei aber das Kennzeichen einer 
guten Hauttätigkeit und kernigen Geſundheit trägt. Zeichen 
der Schönheit ſind oft durch künſtliche Ueberfütterung zur 
Täuſchung der Körkommiſſion oder eines Käufers erzeugt 
und ſind wie alle Schönheit vergänglich. Bei dem Ankauf 
eines Jungbullens empfiehlt es ſich, ſich über die bisherige 
Fütterung und Haltung des Tieres weitgehende Aufklärung 
zu verſchaffen und das Kaufgeſchäft 1 im Beiſein von 
Zeugen abzuſchließen. Als 1 elegenheiten zum 
Erwerb guter Zuchtbullen (auch von Zuchtkühen] dürfen die 
allenthalben ſtattfindenden Zuchtviehverſteigerungen land⸗ 
wirtſchaftlicher Organiſationen gelten; fie ſind als Förderer 
der rationellen Tierzucht aufzufaſſen und bedürfen der zu⸗ 
nehmenden Inanſpruchnahme durch unſere Viehzüchter. 


Um ein „wildes“ Bienenvolk aus einem hohlen Baum zu bringen 
befeſtigt man an der Einflugöffnung einen luftigen, hellen 
Sack. Dann wird durch Befühlen des Stammes (wo die Bie⸗ 
nen ſitzen, iſt nämlich die Rinde wärmer) und durch Behorchen 
der Bienenſitz ermittelt Man ſchlägt mit Stecken an den Baum, 
unten beginnend, bis das Volk, der Störung müde, zu brauſen 
anfängt und in den Sack auszieht. Wenn es ſtark zögert, dann 
bahrt man am unteren Bienenſitz ein Loch und läßt Rauch hin⸗ 
ein, dann geht es fluchtartig ins Freie. 


